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[Fortsetzung auf der nachsten Seite] 

^= (54) Title: METHOD FOR THE ENZYMATIC PRODUCTION OF EMULSIFIERS CONTAINING MONO- AND DIACYL- 
^= GLYCERIDES 

^= (54) Bezeichnung: VERFAHREN ZUR ENZ YM ATI SCHEN HERSTELLUNG VON MONO- UND DIACYLGLYCERID-HAL- 
^= TIGEN EMULGATOREN 

^= (57) Abstract: The invention relates to a method for the enzymatic production of emulsifiers containing mono- and diacylglycerides. 
^= In a first step a), a mixture of a phospholipid component and a triacylglyceride component is prepared, then in step b) a quantity of an 

aqueous solution containing a (phospho)lipase is added to the mixture obtained, to produce a water content of the mixture of between 
==== 3 and 15 wt. %. In a subsequent step c), the mixture obtained in the previous step is reacted at a temperature ranging between 20° 
— . and 80 °C over a period of at least two hours and said mixture is then dried. Crude soy lecithin and vegetable and/or animal oils, 

which are reacted together with a mixture of lipase and/or phospholipase as the enzymatic component, are particularly suitable as 

components. Said method, which does not require the usual organic solvents, polyols or ionic additives and which only requires a 
fsj small quantity of water, permits the production of emulsifiers, whose composition of lysophospholipids and mono-/diacylglycerides 
^1 can be adjusted in a targeted manner. Said emulsifiers, which can also be obtained in liquid form, are used in the foodstuff and 

cosmetic industries. 

V© 

?2 (57) Zusammenfassung: Bei dem beschriebenen Verfahren zur enzymatischen Herstellung von Mono- und Diacylglycerid-haltigen 

^ Emulgatoren wird in einem ersten Verfahrensschritt a) eine Mischung aus einer Phospholipid- und einer Triacylglycerid-Komponente 
vorgelegt, anschlieBend im Verfahrensschritt b) zu der so erhaltenen Mischung eine solche Menge einer (Phospho-) Lipase haltigen 
wassrigen Losung gegeben, dass der Wassergehalt der Mischung zwischen 3 und 15 Gew.-% betragt. AnschlieBend wird im Verfah- 
rensschritt c) die aus dem vorhergehenden Schritt erhaltene Mischung bei Temperaturen zwischen 20' und 80'C uber einen Zeitraum 
von mindestens zwei Stunden zur Reaktion gebracht und abschlieBend wird diese Mischung getrocknet. Als besonders geeignete 

O Komponenten haben sich Soja Rohlecithin und pflanzliche und/oder tierische Ole gezeigt, die gemeinsam mit einer Mischung aus 
Lipase und/oder Phospholipase als Enzym Komponente umgesetzt werden. Mit diesem Verfahren, das ohne die sonst ublichen or- 

Q ganische Losemittel, Polyole oder ionischen Zusatze sowie mit geringem Wasseranteil auskommt, werden Emulgatoren erhalten, 
deren Zusammensetzung aus Lysophospholipiden und Mono-/Diacylglyceriden gezielt eingestellt werden konnen. Ihren Einsatz 
finden diese Emulgatoren, die auch in fliissiger Form erhaltlich sind, im Lebensmittel- und Kosmetikbereich. 
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■ (54) Title: METHOD FOR THE ENZYMATIC PRODUCTION OF EMULSIFTERS CONTAINING MONO- AND DIACYL- 
S GLYCERIDES 

S (54) Bezeichnung: VERFAHREN ZUR ENZYMATISCHEN HERSTELLUNG VON MONO- UND DIACYLGLYCERID-HAL- 
= TIGEN EMULGATOREN 

— (57) Abstract: The invention relates to a method for the enzymatic production of emulsifiers containing mono- and diacylglycerides. 
S In a first step a), a mixture of a phospholipid component and a triacylglyceride component is prepared, then in step b) a quantity of an 
= aqueous solution containing a (phospho)lipase is added to the mixture obtained, to produce a water content of the mixture of between 
b 3 and 15 wt. %. In a subsequent step c), the mixture obtained in the previous step is reacted at a temperature ranging between 20° 
= and 80 °C over a period of at least two hours and said mixture is then dried. Crude soy lecithin and vegetable and/or animal oils, 
5 which are reacted together with a mixture of lipase and/or phospholipase as the enzymatic component, are particularly suitable as 
^ = components. Said method, which does not require the usual organic solvents, polyols or ionic additives and which only requires a 

small quantity of water, permits the production of emulsifiers, whose composition of lysophospholipids and mono-/diacylglycerides 
<^ can be adjusted in a targeted manner. Said emulsifiers, which can also be obtained in liquid form, are used in the foodstuff and 
cosmetic industries. 
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23 (57) Zusammenfassung: Bei dem beschriebenen Verfahren zur enzymatischen Herstellung von Mono- und Diacylglycerid-haltigen 
Emulgatoren wird in einem ersten Verfahrensschritt a) eine Mischung aus einer Phospholipid- und einerTriacylglycerid-Komponente 
^| vorgelegt, anschlieBend im Verfahrensschritt b) zu der so erhaltenen Mischung eine solche Menge einer (Phospho-) Lipase haltigen 
O* wassrigen Losung gegeben, dass der Wassergehalt der Mischung zwischen 3 und 15 Gew.-% betragt. AnschlieBend wird im Verfah- 
lf*l rensschritt c) die aus dem vorhergehenden Schritt erhaltene Mischung bei Temperaturen zwischen 20* und 80*C iiber einen Zeitraum 
^5 von mindestens zwei Stunden zur Reaktion gebracht und abschlieBend wird diese Mischung getrocknet. Als besonders geeignete 
<0 Komponenten haben sich Soja Rohlecithin und pflanzliche unaVoder tierische Ole gezeigt, die gemeinsam mit einer Mischung aus 
Lipase und/oder Phospholipase als Enzym Komponente umgesetzt werden. Mit diesem Verfahren, das ohne die sonst ublichen or- 
ganische Losemittel, Polyole oder ionischen Zusatze sowie mit geringem Wasseranteil auskommt, werden Emulgatoren erhalten, 
deren Zusammensetzung aus Lysophospholipiden und Mono-/Diacylglyceriden gezielt eingestellt werden konnen. Ihren Einsatz 
flnden diese Emulgatoren, die auch in fliissiger Form erhaitlich sind, im Lebensmittel- und Kosmetikbereich. 
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